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Apresentacao

O processamento agroindustrial da uva requer, entre outras coisas, a ado¢ado
de uma metodologia analitica padrdo que permita avaliar a composicdo e a
gualidade do mosto e do suco de uva. A partir dos resultados da analise, o
técnico responsavel pela elaboragéo tera os subsidios necessérios para a apli-
cacao pratica do conhecimento visando a obtencado de produtos de qualidade
em conformidade com a legislacéo vigente.

A deteccdo antecipada de problemas no mosto ou no suco de uva é importante
porque, se ndo corrigidos adequadamente, poderdo acarretar um produto de
baixa qualidade, com menor valor de mercado ou mesmo impréprio para
comercializacdo e consumo. Logo, torna-se importante o conhecimento das
técnicas analiticas e 0 seu emprego na rotina por parte dos profissionais da
area.

Lucas da Ressurrei¢cdo Garrido
Chefe-Geral da Embrapa Uva e Vinho
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Capitulo 1

Determinacdes analiticas efetuadas
por meio de métodos fisico-quimicos

Luiz Antenor Rizzon | Magda Beatris Gatto Salvador

Introducao

As analises classicas correspondem a um conjunto de determina-
¢cOes efetuadas nos mostos e sucos de uva, conhecidas desde a primei-
ra metade do século 19 (AMERINE; OUGH, 1974; ANGELUCCI et al.,
1987; GIANNESI; MATTA, 1987; RIBEREAU-GAYON et al., 1998), e sdo
exigidas para a comercializacdo desses produtos. O mosto corresponde
ao liquido extraido da uva, enquanto o suco de uva representa 0 mosto
processado, isto é, submetido a determinadas préaticas para auxiliar na
extracdo da matéria corante e garantir a sua clarificacdo, estabilizacéo e
conservacao até o momento do consumo. Mesmo que esse conjunto de
determinagdes n&o seja suficiente para garantir a genuinidade, elas con-
tribuem para a formagéo de uma primeira impressao geral dos mostos
e sucos de uva. Além disso, elas informam sobre aspectos importantes,
tais como: aspecto, estrutura, qualidade e possiveis alteraces causadas
por agentes microbioldgicos ou pela utilizacdo de préaticas e de produ-
tos enoldgicos inadequados por ocasiao da elaboracdo do suco de uva.

Para a realizacdo dessas determinacdes sdo utilizados métodos fi-
sicos, quimicos e fisico-quimicos.

Essas determinacdes analiticas basicas, quando efetuadas nos su-
cos de uva, além de serem uma exigéncia legal, sdo fundamentais para



